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Cuando vemos en los supermercados, embut idos con el 
nombre de mortadela y salchicha y na turalmente degus-
tamos este tipo de carnes, suponemos que lso procesos 
para tal elaboración son muy comp li cados . 
Sin embargo, esta cart illa describe en forma clara 
los sencillos procesos de elaboraci ón de salchichas 
y mortadela. 
TEnga presente que a pesar de que solo se dan dos 
fórmulas de cada producto, existen otras muchas y 
usted haci endo combinaciones adecuadas tambien puede 
elaborar sus propias fórmulas. 
'· .. 
CR:ETIVO TERMINAL 
Al finalizar el estudio de esta unidad y dado un 
cuestionario, usted estará en c apaci dad de: 
- Identifi car las fórmulas de la salchicha y la 
mortadela. 
- Identificar los procesos de preparación de la 





1. ELABORACION DE SALCHICHA 
1.1 Elecc i ón de la Fórmula 
Existen diver sas fórmulas para la elaboración de 
salchichas. En el presente módulo s e dan dos que son 
util i zadas en salsamentaria: 
S A L C H I C H A 
MATERIAL ES BLANCA FRANKFURT 
Carne de Ternera 400 Gms. 550 Gms. 
Grasa de Cerdo 300 Gms. 150 Gms. 
Carne de Cerdo 300 Gms. 200 Gms. 
Sal 22 Gms. 20 Gms . 
Pimienta blanca 2 Gms . 2 Gms. 
Nuez Moscada 0.5 Gms. 0.5 Gms. 
Fo sfato (Plasma! N) 2 Gms. ' Gms. Ajo en pol.vo 1 
Color - Gusto 
Hari na - 20 Gms. . 
Las cant idades ~anto de cornes , gra s a como de condi -
mento ! fosfatos y otros están dadcs para un kilo 
de pasta . Por cons iguiente si se requiere l a prepa-
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ración de más de un ki l o de salchicha deben hacerse 
los ajuste s del caso teniendo como base cualquiera de 
las fórmula s pro puestas . 
1. 2 ~elecc ión de la Materia Pri ma 
Las carnes tanto dP t ernera co n10 de cerdo deben prove-
nir de animales sanos. Se rec omienda la ut j l ización 
de carnes de primera ( lomo, pierna) aunque . para reba -
jar costos se puede t1tilizar carnes de segunda e inc lu -
so de recort e s . 
En cuanto a la grasa debe ser de cerdo y prefe ri blemen-
te grasa dura . 
Los materiales restantes deben ser de primera calidad. 
1 . 3 Molido de l a Materia Prima 
La s carnes y grasa s e le ccio~adas deben pica r se en cubos 
pequeños y luego pasarlas al molino donde se molerán 
utilizando una placa de orificios pequeños. Moler 
separadamente cada una de las carnes y grasa . 
Cutter o Co r t a dora de Carnes 
Las carnes y grasa molidas se pasan a la cortadora de 
carnes (cutter) en caso de que se tenga. Es ta máquina 
permite que l a pasta queda muy fina y suave . 
Debe tenerse mucho cuidado con el trabajo dado a la 
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carne en la cortadora ya que puede sufrir recalen-
tami ento, y da~ar la emulsión y por consiguiente el 
producto f inal ( salchicha) . 
Para evitar recalentamiento y aumentar el rendimiento 
se puede utilizar hielo triturado el qu e se adiciona 
a las carnes. 
Si no se dispone de una máquina cortadora de carnes 
_1 t rabajo puede ser realizado en el molino (manua l 
o eléctrico) pe ro utilizando una placa de or ificicos 
más pequeños . La pasta debe pasarse varias veces 
por el molino por lo que el riesgo de recalentamiento 
e s aún más grande. Para esto se debe utilizar hielo 
triturado o agua, teniendo en cuenta de no "licua r" 
mucho la pasta y solamente hasta lograr que esta 
sea co ns i s t ente y permita e l embutido. 
1.4 Condimentado y Mezcla de la Pas ta 
En ba se al peso de la pas ta y teniendo en cuenta la 
fórmula seleccionada, se pesan los condimientos, se 
ad icionan a l a pasta y se mezclan con esta r evolvién-
dola co ntinuamente hasta lograr que toda la masa 
adquiera un olor y aroma agradabl e así como ún c olor 
adecuado. 
La pasta condimentada y suficientemente mezclada se 
dej a en reposo durante una o dos horas o inc luso de 
un día para otro (Pero en r efrigeración) co n el fin 
de permitir tanto a condimentos , sales y co loran t e , 
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MOLEl't LA MATERIA PRIMA 
MOLINO MANUAL O ELECi'"RtCO 
LA CARNE MOLIDA ES LLE VADA A 
LA CORTADORA DE CARNES 11 CUTTE:R" , 
PARA CORTARLA MAS FINAMENTE . 
• 
el penetrar su f icientemente en las partículas de la 
masa. 
1.5 Embutido de la Masa 
Esta es una operación un tanda deli c ada por lo que 
se debe utilizar una embutidera ya sea manual o 
eléctrica pero con buena presión . Ademá s se utiliza 
un embudo muy de l gado sobre el cual se coloca el 
intesitno. 
En cuanto al intestino a utilizar se recomienda se 
realice en intestino natural de cordero (suficien-
temente limpio). Ultimamente se viene utilizando 
intestino artificial el que es comestible y de un 
calibre comprendido entre 16-22 mms. de diámetro. 
La ventaja que tiene el intestino artificial sobre 
el natural es el rendimiento del trabajo debido a que 
se presentan menos rupturas. Igualmente la presenta-
ción de la salchicha embutida en intestino artificial 
es superior a la embutida en intestino natural , en 
cuanto a presentación y calidad; se debe evitar en 
lo posible la presencia de aire dentro de la tripa. 







SECCIONAMIENTO DE SALCHICHAS 
POR MEDIO DE TORCION SOBRE 
SI MISMA. 
• 
1.6 Secciona do de l Producto 
Una vez que la pasta ha sido embutida en el intes tino 
y para f acilitar las operaciones s iguiente s , evitar 
pérd idas de masa y µe rmitir una mayor comercialización 
es preciso porcionar l a. 
La div i sión o porcionamiento del produc t o se puede 
efectuar por simple torción o utilización . o utiliando 
una cuerda (hilo te rl enka o piola) Las porciones que 
en última conforman una salchicha pueden t ener en t re 
8 y 12 cms. de largo sin descartar la posibilidad de 
que sean más grandes (largas) o más cortas, de acue r -
do a gustos y necesiades de la comunidad. 
1. 7 Escaldado de l Producto 
Embutida y porcionada la salchicha se procede a la 
operación de escaldado para lo cual se llevan a un 
recipiente con agua suficiente a una temperatura 
en tre 75- 80 grados · de tal forma que la temperatura 
interna a l cance a los 75 grados centígrados . 
El escaldado es una operación por la c ual se da a 
los productos una cocción rápida , sin llegar a coci-
nar comp l etamente el producto . 
El tiempo de escaldado varía de acuerdo al grosor de 
las salchichas; como promedio se recomienda dar un 
escaldado por espacio de 6-7 minutos, la operación 
de escaldado tiene como fin el de coagularlas protei-
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nas fo r mando una corteza que evita las pérdidas por 
deshidratación y al mismo tiempo activa los micro-
urganismos susceptibles a esa temperatura . 
Enfriar 
Terminado el escaldado se precede a enfriar el produc-
to sumergiéndolo en agua fría durante 5 minutos . Est e 
proceso tiene como finalidad terminar el endurecimien-
to de la corteza de la salchicha . 
1.8 Emipaque y Conservación 
Después del enfriamiento las salchichas son sometidas 
a un proceso de control de calidad que consiste en 
eliminar el hilo en caso de usarlo para dividir el 
producto, elimi nar aquellas unidadades de mala presen-
tación _orno por ejemplo rupturas y bolsas de aire; 
luego se llevan a nevera donde pueden conservarse 
hasta por una semana . No obstante se recomeinda el 
consumo rápido por el peligro de descomposición. 
Respecto al empaque, se conseja el utili zar un empaca -
do al vacío si se desea conservar por bastante tiempo 
y si las consiciones lo permiten. 
Para entregas inmediatas se puede utilizar empaques 
de polietileno, lo cua l no es muy recomendalbe debido 




1.9 Registros de Costos de Producción 
En el cuadro que se presenta en el anexo se trata de 
reunir la información fundamental .para poder ejercer 
un control en la producción. 
En este registro aparecen fundamentalmente las canti-
dades de materiales que conforman la fórmula, además 
las cantidades las cantidades que intervienen en la 
producción total. Los precios unitarios de los mate-
rias primas, así como los precio s totales de los 
productos permiten determinar los costos de produc-
ción, dividiendo el cos to total entre la cantidad de 
kilos producidos . 
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REGI STRO DE COSTO DE PRODUCCION 
Producto: SALCHICHA 
Fecha Iniciación: Terminación 
~~~~~ ~~~~~~-
Cantidad Precio 
MATERIALES Por kilo fo tal Unitario Total 
Kilos antes del Proceso: Después el Proceso ---- ---~ 
Costo de Producción por kilos= Costo total $ ----
Klos.Producid:Js 
-~ 
2. ELABORACION DE MORTADELA 
2.1 El ección de la Fórmula 
Exis te un sinnúmero de fórmulas para la preparación 
de mortadela segun la región, país, lo cual tiene 
qu e ver co n los gustos del consumidor . 
De las más conocidas ~n nuestro país se han estracta-
do dos fórmulas por creer que su seguimiento dados 
los materiales que ~ige es posible: 
MATERIALES PARA Tipos 
MORTADELA BOLOGNA COMUN 
Carne de Cerdo - 500 Gms. 
Carne de Ternera 750 Gms. -
Tocino de Cerdo 250 Gms. 250 Gms. 
Tocino en Cubos - 250 Gms. 
Sal 30 Gms. 20 Gms . 
Nitrato 1. 5 Gms. 0 . 5 Gms. 
Pimienta Negra partida 2 Gms. 1 Gm . 
Pimienta blanca 2 Gms. 
Nuez Mo scada 0.5 Gms. 0.5 Gms . 
Clavo de olor 0.5 Gms . -
Canela 0.5 Gms. 
Licor de Menta 25 ce 
Estas dos fórmulas tienen que ver con la conformación 
de mortadela en base a un kilo del producto. 
De las dos fcirmulas se puede concluir que se puede 
traba jar mortadela en base netamente a carne de vacuno 
(ternera) con tocino de cerdo o solamente con carne y 
tocino de cerdo. No obstante se puede dar el caso , 
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como en efecto se da de trabajar con una fórmula mixt a 
(carne de vacuno más carne de porc ino más grasa de 
porcino) . De todas maneras es bueno averiguar los 
gustos del consum idor . 
Otro caso oue se puede analizar en la fórmula es la 
presencia de bastante cantidad de grasa . Parte que 
servirá para mezcla r a la carne en forma de pasta y 
parte que se agrega rá a la masa en forma de cubos. 
Si un producto resu lta demasiad o grasoso es bueno e l 
rebajar el porcentaje de esta . 
2.2 Selección de la Materia Prima 
Basándo se en la fórmula elegida en el paso anterior, 
se procede a realizar la selecc ión de la materia pri-
ma y otros materiales necesarios. 
La materia prima aeb e ser de primer a ca lidad al igual 
que los demás mat e riales que interv ienen. No obstan-
te por ser la mortadela un producto molido y más tar-
de sometido a la acción de la cortadora (cutter), per -
mite el aprovechamiento de tipos de carne de segunda 
categoría y a~n de tercera, entendiéndose por tal, 
'. 
carnes sanas y limpias, pero con presencia de ligamen-
tos y tendones lo que la hace dura. 
Con referencia a la grasa, se r ecomie nda que sea dura 
al tact o , máxi me si se trabaja la segu nda fórmula don-
de el 50% de la grasa utilizada se incorporará al ·pro-
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dueto en forma de cubitos . 
Los mate riales (sales, ciondimentos) deberi ser limpi~s 
y de primera calidad. 
2.3 Molido de la Materia Prima 
Las carnes se pesan de acuerdo a la fórmula selecciona-
da. Luego se pican en -cubos de tamaño mediano y se 
pasan por el mol ino de carnes, uti lizando una placa de 
orificios pequeños (2 mms). Se debe tener cuidado de 
no calentar la pasta. 
Si no se posee una picadora o cortadora para carnes 
(cutter) se procede a moler la ca rne por dos o tres 
veces más hasta obtner una pasta fina . 
El moler varias veces la pasta es peligroso por cuanto 
ésta tiende a recalentarse por exceso de trahajo. El 
recalentamiento en la carne hace que sus partículas 
se desliguen y que más tarde en el proceso definitivo 
no se obtenga un producto compacto desmoronándo se a la 
manera de pescado rallado , impidiendo por consiguiente 
su corte y su buena presentaci ón . 
Pa ra evitar el recalentamiento de las r.arnes y grasa 
se adiciona a estas ciertas cantidades (no más del 
15%) de hielo raspado o en casos extremos agua gría. 
Se debe tener cuidado de no utilizar demasiada canti-




MOLIDO DE LA MATERIA PRIMA 
PASAR LA PASTA A LA MAQUINA 
CORTADORA MEZCLADORA DE 
CARNES 11 CUTTER• 
• 
• 
Separadamente y en base a la fórmula se pesa y pica 
en cubos pequeños de un cent ímetro de lado la grasa . 
Luego utilizando el molino para carne se mue le (placa 
de orificios 2mm) . Los cuidados a tener con la gras a 
son los mismos que con la carne. 
Si se trata de la fó rmula de Mortadela Común, la grasa 
se pesa y de esta el 50% se pica en cubos de 1 a t cm . 
de lado y luego es sometida a escaldado por espacio de 
20 minutos, al final de lo s cuales se sacan del reci-
piente, se enfrían y se llevan a refrigeración. 
Cuteado 
En caso de tenerse una cortadora para carnes (cutter) 
el trabajo de moler más aún la carne hasta obtener una 
pasta fina, es real izado por esta máquina la que en 
poco tiempo y en forma más eficiente dejará la pasta 
de una textura adec uada . 
los peligros de recalentamiento de la pas ta y por 
consiguiente el da ño de la misma y sus efectos poste-
riores de desligamiento de las partículas son l os 
mismos que con el molino aunque con menos intensidad. 
Para evitar estos problemas se deben seguir las reco-
mendaciones sobre utilización de hielo tri turado en 
cantidad suficien te pero no en exceso. Se puede uti-
lizar agua limpi a y fría 
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Mientras se trabaja en la cortadora se pueden adicionar 
todos los demás materiales en el orden siguiente: 
1. Iniciar con la carne (funcionar cutter) 
2 . Agregar el 50% del hielo (func i onar cu tter ) 
3 . Agregar nitra t o de postas io (sa l nitro ) t s al 
común. 
4. Ag rega r la grasa molida (No los cubos) 
5. Adicionar el re s t o del hielo (50%). 
6. Otros ( si exis t en según la fórmula) 
2 .4 Mezclado y Condimentos 
Si no s e está trabajando co n cortadora para carnes 
(cu tter) , lo cual es común en empresa s pequeñas, la 
adición de grasa y condimentos y sales se hac e al 
final del molido. 
En un rec ipiente l impio y de tamaño adecuado a l a 
cantidad de la pas ta , se depos ita pr ime r o la carne 
molida, luego se agrega la grasa ( mol ida y en cubos) 
se revue lve un poco y luego se adicionan l as sal es 
cond ime ntos y coloran te~. Ahora se re vue lve conti-
nuamente hasta obtener una pasta homogénea en su 
color, sabor y presentac ión (cubos) se debe te~e r 
presente que al rev olver la posta s e puede recalen-
tar como cuando se trabaja con máquinas (molino 
cutter) y que por lo tan to hay que tener cuidado para 
evit a r dicha anomal ía. 
Est a masa así obtenida se dej a en un reci piente de 
plásti co , madera , et er nit o acero inox idable , en re-
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poso con el fin de que se botenga una coloración y 
aroma agradables. El tiempo de estadía en esta forma 
puede ser de dos a doce horas. 
2.5 Embutido 
Pasado el tiempo necesario de reposo la pas ta se coloca 
en una embutidera (manual o eléctrica, pero con muy 
buena presión) con el fin de embutirla en el intesti -
no escogido. La pasta debe colocarse en el cilindro 
de la embutidera evitando las cámaras de aire pues 
estas aparecerán más tarde en el producto dañando su 
presentación y por tanto calidad. 
Intestinos 
Para la preparación de mortadela requiere la utiliza-
ción de inte stinos de amplio diámetro. Por esta 
razón se re comienda aprovechar e l intestino grueso 
del vacuno. Se puede utilizar igualmente y con más 
éxito, intest ino artificial con diámetros que van 
entre los 90 mm. hasta más de 105 mms. Los hay trans-
parentes así como en variedad de co lo res . 
En dichos intestinos la pasta debe aparecer muy com-
pacta para lo cual los extremos deben quedar bien 







ENtBUTIDORA MANUAL . 
MORTADELA. 
OBSERVESE LA DISTRIBUCION • 
CORRECTA DE: LOS TROCITOS 
DE TOCINO. 
• 
• 2.6 Escaldado 
Se debe tener listo un recipiente lleno con agua la 
que debe estar a una temperatura de BOºc . a 90º y la 
cual debe permanecer constante durante todo el tiempo 
del escaldado. 
En dicho recipiente y con sumo cuidado se van ordenan-
do las mortadelas en forma tal que todas tengan la 
oportunidad de escaldarse. 
Continuamente se estará observando la temperatura y 
el nivel del agua . 
Continuamente se estará observando la temperatura y 
el nivel del agua. 
El tiempo de escaldado es de 1 minuto por milímetro/ 
diámetro. 
Enfriar 
Pasado el tiempo de escaldado el que está dado por el 
diámetro del intestino se sacan las unidades y se colo-
ca en un recipiente con suficiente agua fría, ojalá, 
corriente, en que permanecen por espacio de 10 a 15 
minutos dependiendo de grosor del producto. 
2.7 Conservación del Producto 
Las mortadelas frías se limpian, se arreglan y se 
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llevan a refr ige ración dond e se pueden mantener has ta 
por una semana. 
Fuera de este medio (refriger ació n) facilment e pueden 
co nservarse debido a que entran en des compos ic ión 
ráp idamen te . 
2.8 Determinación de Costos de Producción 
Aunque en la producción de mortadela s se pueden llevar 
una cantidad excesiva de regi stros a cual má s sofist i-
cado, se cons ide r o que el má s necesario es el que 
corresponde al contro l del costo de producción. 
fn este registro se lleva anotado los material es 
necesarios, tanto a nive l de mater ia prima como de 
cond imentos y sales como jornales pagados , servic i os 
(gas, luz, etc . ) . Lo anterior se anotará en c ant i da-
des necesa r ias por kilo de producto (dados segun l a 
fórmu la) como en cantidades totales (de acuerdo a 
la producción). 
Se registrará igualmen t e el prec io de los mate ria les 
tanto en form a unita ria como en total. 
Se registra l a cantidad de ·kilos de pa sta ante s del 
proceso como al fina l del mismo para determinar % de 
mermas. 
Finalmente se deter~ina el costo de producción e l que 













número de kilos para dar el cos to de producción por 













REGISTRO DE COSTO DE PRODUCCION 
Producto: Mortadela 
Fecha de Iniciación~ Terminación: ----
MATERIALES 
CANTIDAD PRECIO 
Por kilo Total Unitario Total 
TOTAL 
. , Kilos antes Proceso Despues Proceso: 
----~ ------
No. Unidades Producida Peso Promedio ------ -----
Costo de Producción por kilo: Costo Total $ -------
Kilos Producidos 
Responsable --------
, 
" 
• 
• 
• 
• 
• 
,. 
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